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9 Proyectos de I+D : Mejora genética de levaduras de panificación 
8 Proyectos de Investigación Básica de Excelencia: Regulación génica1990-2012
ANTECEDENTES
1. Optimización del proceso de obtención de etanol a partir de biomasa
ABENGOA, IBFG CSIC/  UNIVERSIDAD DE SALAMANCA 2010-2012
2. Modificación genética de levaduras para producir olefinas de valor para biofuels
ABENGOA, IBFG CSIC/ UNIVERSIDAD DE SALAMANCA                                          2013-2015
3. Identificación y selección de levaduras en vinos fermentados a baja temperatura
Bodegas YLLERA, UNIVERSIDAD DE SALAMANCA, 2011
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2. HOMOGENEIDAD GENÉTICA DE LEVADURAS DE PANIFICACIÓN COMERCIALES
(Lesaffre, AB Mauri Food)
3.  Influencia de las MM naturales sobre las características de las masas y del pan
• Aumenta el volumen de gas 
producido, de gas retenido y el 
volumen final en el horno.
• Pan de mayor volumen.
• Moléculas y propiedades beneficiosas 
que aportan LEV y BAL
• Más larga duración tiernos
• Miga más cremosa y con las
paredes de los alveolos más elásticos, con 
menos tendencia a desmoronarse.
• Aroma y sabor característicos, acentuados 
a causa de la formación de sustancias 
orgánicas volátiles y de productos 
aromáticos.
• Mayor digestibilidad y asimilación del 
producto horneado, por la formación de 
moléculas más simples, facilitando la labor 
del aparato digestivo.
Fermentativas Reológicas Productos alimenticios
Levadura comercial
-Panificar harinas más flojas,
mayor rapidez y más económico,
-Productos muy similares, menos
sabrosos, nutritivos y duraderos.
• El tiempo de amasado se reduce
(Farinógrafo).
• Disminuye la tenacidad y reduce 
la extensibilidad de la masa.( 
Alveógrafo).
• Aumenta la energía total 
absorbida al estirar la masa
(Extensógrafo).
¿Aportaciones de la Microbiología y Genética a I+D+i en panificación?
Generar Conocimiento, Empleo y Aplicaciones Tecnológicas
Incrementar el repertorio de levaduras de panificación aislando y
desarrollando cepas no GMO con nuevas y buenas propiedades
(I) CSIC/ USAL
Incrementar la calidad y variedad de las harinas de Tritordeum (D+i) AGRASYS
Perfeccionar los procesos tecnológicos de fabricación industrial de panes y
dulces, introduciendo elementos novedosos: levaduras y harinas
(D+i) GRUP LASEM
Obtención de productos de panificación innovadores mediante el 
desarrollo de nuevas levaduras panaderas y de líneas de alta calidad 
del nuevo cereal Tritordeum
INSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
AISLAMIENTO Y CARACTERIZACIÓN DE LEVADURAS
12h 1 g de grano o harina

















AISLAMIENTO Y CARACTERIZACIÓN DE LEVADURAS
INSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
CAPACIDAD FERMENTATIVA, PROPIEDADAS TECNOLÓGICAS




CARACTERIZACIÓN BIOQUÍMICA Y FISIOLÓGICA 
Resistencia a congelaciónActividades enzimáticasINSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
50 cepas de S.cerevisiae > comerciales
INSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
OBTENCIÓN Y CARACTERIZACIÓN DE HÍBRIDOS
INSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
Adaptación: Híbridos secundarios estables







ESTABILIZACIÓN DE 14 NUEVOS HÍBRIDOS LEV
INSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
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2 TRABAJOS FIN DE MÁSTER EN EL IBFG
1. Aislamiento y caracterización de levaduras presentes en masas artesanas para procesos de panificación innovadores. 
María Dolores Espinosa Alcantud. Universidad de Salamanca (03-7-2014).
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DIVULGACIÓN DE RESULTADOS
Impacto del INNPACTO: http://cristinagaliano.com/2015/pan-artesano-y-masa-madre/
El Norte de Castilla, entrevista IBFG: 9/3/2015«Hay que recuperar con investigación e innovación el valor de hacer buen pan en 
Salamanca» http://www.elnortedecastilla.es/salamanca/201503/29/ibfg-usal-encabezan-proyecto-20150329124938.html
Premio 2015  de la Fundación Grupo SIRO al mejor Proyecto de  
Investigación Agroalimentaria de Castilla y León
"De nuevas levaduras, cereales y productos de panificación”
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Entrega 13 de Julio de 2016,  MAGRAMA


Nuevas líneas de Tritordeum
INSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
MM-MADURAS (LEV, ncLEV, BAL)     ENSAYOS EMPRESARIALES
Molinos del Duero  (2016) 14 Masas Madre Maduras
CEPAS OPTIMIZADAS LEVSO (LEVS)
Selección cepas LEVSO sobre-productoras de fenilalanina,  lisina, auxótrofas de 
uracilo, resistentes a represión por glucosa : OBTENCIÓN DE HÍBRIDOS LEVSO
INSTITUTO DE BIOLOGÍA
FUNCIONAL Y GENÓMICA
PARTICIPANTES EN INNOSTARPAN    2015-2018
